1834. ANNALEN Mi o. 12. 
. |. DER PHYSIK UND CHEMIE. 
BAND XXXIL 
ri- " 
te sich, dafs gekeimter Roggen, gekeimter Hafer und ge- 
ie keimter Weizen diese beiden Wirkungen hervorbringen, 
at- aber schwächer als gekeimte Gerste. : Was die flüssigma- 
D, chende Eigenschaft betrifft, so fand er sie bei Sägespänen 
von Büchenholz, rohem Flachs und dem kurzen: Stroh, 
te welches das Gerstenkorn einhüllt, und welches in den 
n- Brauereien von der gekeimten Gerste abgesondert wird. 
l- Diese Substanzen scheinen das Stärkmehl erst nach eini- 
n- gen Stunden flüssig machen und. in Zucker verwandela 
lie zu können, während die gekeimte Gerste dasselbe schon 
ie- in einigen Minuten bewirkt. Nach diesen: Beobachtungen 
at- schlägt Hr. Dubrunfault für die Fabrikation des Stärk- 
mehl-Branntweins vor, das Stärkmehl oder die zerriebe- 
ht nen Kartoffeln in Kleister zu verwandeln, so viel ge- 
en keimte Gerste, als zur Fliissigmachung und Sacharifica- 
er tion desselben nöthig ist, hinzuzufügen, und dann wie 
gewöhnlich in Gährung zu versetzen. 
er Bei dem Vansch; diese Resultate auf die Bereitung 
ne des Biers anzuwenden, erhielt er aus 1 Kilogrm. Stark- 
er mehl 10 Kilogrm. Würze von 6° Beaumé, und diese 
ei- Würze zweckmäfsig gehopft, lieferte ein Bier ähnlich dem 
ste Pariser. Bei Fortlassung des Hopfens machte er Weifs- 
on bier daraus, und durch Zusatz von +45 -rohen Honig be- 
el- reitete er ein Bier wie das Löwener. 
In- Hr. Dubrunfault leitete diese Erscheinungen von 
lie der von Proust unter dem Namen Hordein beschriebe- 
as- nen Substanz ab. Später liefs er den in Essigsäure gelö- 
nt- sten Kleber diese Rolle spielen, eine Annahme, zu welcher 
ın- er durch die wohl bekannten Versuche von Kirchhoff, 
ge- über die Umwandlung des Stärkmehls in Zucker mittelst 
ehl Kleber, geführt wurde, und welche auch Raspail in ei- 
m- nem neueren Werke wiederholt hat ?). 
er 1) Nouveau Systeme de chimie organique, Paris 1833. 
Poggendorff’s Annal. Bd. XXXII. _ 12 
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Die neueren Beobachtungen der HH. Payen und 
Persoz geben von diesen Erscheinungen eine ganz an- 
dere Idee. Wie sie verfuhren, ersieht man aus Fol- 
gendem. 

- In eine bestimmte Menge Wasser bringt man ge- 
trocknetes und geschrotenes Malz (gekeimte Gerste), wie 
es die Brauer anwenden, und nachdem diese Flüssigkeit 
bis 40° C. erhitzt worden ist, fügt man Stärkmehl in 
zweckmäfsigem Verhältnifs hinzu. Dieses bat die Eigen- 
schaft, Kleister zu bilden, wenigstens einen dauernden, 
verloren, vorausgesetzt, dafs man die Flüssigkeit nicht 
‚über 70° oder 75° C. erhitzt. Erhält man nun die Flüs- 
sigkeit 10 bis 15 Minuten in der angezeigten Tempera- 
'tar, so sieht man dieselbe, sie, die sich anfangs ein wenig 
verdickte, allmälig flüssig und klar werden, und zuletzt 
eine solche Dünnflüssigkeit erlangen, dafs sie leicht durch _ 
Filtrirpapier gebt. Die Ueberreste oder die Kleie der 
gekeimten Gerste schwimmen oben, die Häute der Stärk- 
meblkérner fallen zu Boden, und die klare Flüssigkeit 
enthält alle gummige Substanz des Stärkmehls, dieselbe 
Substanz, für welche Hr. Biot den Namen Dezirin vor- 
geschlagen hat. Durch Vermeidung der Kleisterbildung 
geht die Flüssigwerdung des Stärkmehls viel leichter und 
schneller von Statten, als nach dem Verfahren des Hrn. 
Dubrunfault. Die beiden Verfahrungsarten weichen 
darin von einander ab, dafs die HH. Payen und Per- 
soz die gekeimte Gerste zuerst in lauwarmes Wasser 
bringen, Hr. Dubrunfault aber zuerst das Stärkmehl. 
Die erstere Methode scheint die bessere zu seyn. 

Die Verfasser finden, dafs man auf 100 Th. Stärk- 
mehl 400 oder 500 Th. Wasser, und, je nach seiner 
xiite, 5 bis 10 Th. trocknen und geschrotenen Malzes 
nehmen müsse. Durch dasselbe Verfahren läfst sich auch 
das von seinen Tegumenten befreite Dextrin in zuckrige 
Substanz verwandeln; man braucht dazu nur die 'Tempe- 
ratur von 75°, statt sie auf die Dauer einiger Minuten 
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zu beschränken, drei Stunden lang zu unterhalten. Will 
man die Operation im Stadio des Dextrins unterbrechen 
und die Bildung des Zuckers vermeiden, so mufs man 
die Flüssigkeit zum Sieden bringen, sobald die Amylum- 
körner geborsten sind. Bei 100° C. verliert die wirksame 
Substanz der Gerste alle ihre Eigenschaften und wird un- 
fäbig das Dextrin in Zucker zu verwandeln. Die Bildung 
des Dextrins und des Stärkmehlsyrups lassen sich dem- 
nach ohne Schwierigkeit im Grofsen ausführen, durch ein 
Verfahren, das in diese Substanzen keinen fremden, und 
besonders keinen schädlichen Stoff einführt. 

Nach sorgfältiger Feststellung dieser Thatsache ha- 
ben die Verfasser gesucht, die wirksame Substanz der 
Gerste zu. isoliren. Wie sie dieselbe erhalten haben, ist 


‘diese Substanz, der sie den Namen Diastase beigelegt, 


wahrscheinlich nicht rein; allein dennoch verdient sie 
schon in diesem Zustande die Aufmerksamkeit der Che- 
miker und Physiologen. 

Die Diastase ist fest, weils, nicht krystallisirt, löslich 
in Wasser, ohne Geschmack und vollkommen neutral. 
Sie löst sich leicht in schwachem, aber nicht in starkem 
Alkohol. Um sie darzustellen, zerreibt man gekeimte 
Gerste mit Wasser und läfst sie damit maceriren. Die 
filtrirte und bis zu 75° C. erwärmte Flüssigkeit trübt 
sich durch das Gerinnen einer eiweilsartigen Substanz, 
welche gelöst war; man filtrirt abermals und setzt der 
Flüssigkeit hinreichend Alkohol hinzu, wodurch die Dias- 
tase gefällt wird. Der Zucker, welcher in der gekeim- 
ten Gerste vorhanden war, bleibt in der Flüssigkeit. Die 
so erhaltene Diastase ist nicht rein; sie enthält noch eine 
stickstoffhaltige Substanz, welche sich durch mehrmalige 
Auflösung in Wasser und Fällung mit Alkohol abschei- 
den läfst. 

Die Diastase findet sich nicht nur in der gekeimten 
Gerste, sondern auch im gekeimten Hafer und gekeimten 
Roggen, so wie ohne Zweifel in vielen, wenn nicht in allen 
12 * 
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keimenden stärkmehlhaltigen Samen. Die Verfasser ha- 
hen diese Substanz ferner in den Knospen von Aglan- 
thus glandulosa gefunden. Auch die Keime der Kartof- 
fel enthalten sie, und die Verfasser werden ihre Versu- 
che fortsetzen, um die genaue Lage, so wie die Zeit ihres 
Erscheinens und Verschwindens bei der Kartoffel zu er- 
mitteln. 

Aus den letzteren Resultaten ersieht man, dafs das Kei- 
men oder das Wachsen der Sprossen, wenn die junge 
Pflanze oder die Sprosse sich nähren mufs, was ge- 
wöhnlich mittelst Stärkmebl geschieht, unter dem Ein- 
flufs der Diastase stattfindet. Diese Substanz präexistirt 
nicht, und kann nicht präexistiren, denn sie würde das 
‘Satzmehl zerstören. Sie bildet sich in dem Maafse, als 
sich das Wachsen einstellt, und sie reagirt auf das Stärk- 
mehl, so wie dieses berstet; das Dextrin tritt aus und dient 
entweder unverändert oder umgewandelt in Zucker zur 
Ernährung der Organe. Diefs ist wenigstens die Rolle, 
welche die Diastase in den sie enthaltenden Organen 
spielt. 


‘ Mittelst der Diastase haben sich die Verfasser das | 


Dextrin in einem Zustand der Reinheit verschaffen kön- 
nen, in dem man es bisher noch nicht gekannt hat. Als 


‘chemische Operation ist die Reaction der gereinigten _ 


Diastase auf das Stärkmehl gewifs eine der sonderbar- 
sten. Ein Theil Diastase reicht hin, um wenigstens zwei 
tausend Theile Kartoffelstärke zum Bersten zu bestim- 
men, und diese Reaction geschieht in einigen Minuten 
‘mit einer Menge Wasser, die nicht das 4fache Gewicht 
des Stärkmehls übersteig. Das Dextrin ist indefs noch 
nicht rein. Die Verfasser haben sich überzeugt, dafs sie 
immer etwas Zucker, eine in der Kälte unlösliche Sub- 
stanz und endlich das eigentliche Dextrin enthalt. “Be- 
_freit von diesen beiden Unreinheiten, krystallisirt das 
Dextrin nicht, was demnach wahrscheinlich auch noch 
_ nicht rein ist. 
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Wenn auch die Diastase und das Dextrin in rein 
chemischer Hinsicht noch manches zu wünschen übrig las- 
sen, so haben sie doch schon einen hohen Grad von In- 


teresse für gewerbliche Anwendungen. Die erste ist die _ 


Fabrikation des Dextrins selbst, welches man leicht nach 
dem schon beschriebenen Verfahren erhält. Die abge- 
dampfte Flüssigkeit liefert einen Rückstand, welcher zu 
einer durchsichtigen, ganz dem arabischen Gummi ähnli- 
chen Masse gesteht. 

Das Dextrin ist bereits zu verschiedenen industriel- 
len Zwecken mit Vortheil benutzt; man hat sich des- 
selben zum Verdicken der Beitzen, zum Gummiren der 
Farben, zum Appretiren der®Zeuge u. s. w., ferner zur 
Bereitung der Dinte, welche hiemit gut zu werden 
scheint, und wohlfeiler ist als die gewöhnliche. Die 
wichtigste Anwendung des Dextrins ist seine Verwen- 
dung zum Brot. Die Versuche dieser Art haben einen 
vollständigen Erfolg gehabt. Man hat 33 und selbst 
45 Procent Dextrin dem Brote zusetzen können, ohne 
dafs es Einflufs auf den Geschmack gehabt hätte; dage- 
gen besitzt das so bereitete Brot mehre nützliche Eigen- 
schaften, ist z. B. besser aufgegangen und hält sich län- 
ger frisch. Bei den ersten Versuchen war es eih wenig 
süfs; allein durch eine achtsamere Bereitung des Dextrins 
ist dieser Uebelstand gehoben worden. Auf den ersten 
Blick kann es als ziemlich einerlei erscheinen, ob man 
dem Brote natürliches Stirkmehl oder das. aus demsel- 
ben bereitete Dextrin zusetze; allein die Verfasser be- 
merkten gleich anfangs, dafs das Dextrin-Brot besser sey; 
sie haben darauf gesucht diese Thatsache zu erklären. Sie 
glauben, es rühre davon her, dafs das ekelhafte Oel, wel- 
ches man im Kartoffelbranntwein antrifft, nicht dem Dex- 
trin, sondern den Hüllen des Stärkmehls angehöre. Zur 
Stütze dieser Meinung berufen sie sich auf mehre an- 
scheinend beweisende Thatsachen, und unter andern auf 
die, dafs sie jenes Oel nicht haben aus dem Dextrin dar- 
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stellen können, wohl aber leicht mittelst Alkohol aus den 
Tegumenten des Amylums. 
Auf dieselbe Weise erklärt sich begreiflicherweise 
der Vorzug, den das Dextrin bei der Bereitung des Stärk- 
mehlbranntweins und des Biers wirklich hat. Die Gegen- 
wart des erwähnten Oels ist natürlich für die Bereitung 
des Stärkmehlbranntweins sehr hinderlich, und gestattet 
nicht, daraus Alkohol durch so einfache Verfahrungsar- 
ten als künftig anwendbar seyn werden, rein darzustellen. 
In Bezug auf die Bereitung des Biers hat man schon 
ein vortheilhaftes Resultät erreicht, dadurch, dafs man zu 
der Würze ein Viertel ihres Gewichts von dem mit Malz 
bereiteten Stärkmehlsyrup hinzusetzte. So bereitet, ist 
das Bier, um uns eines technischen Ausdrucks zu bedie- 
nen, viel feiner. Diefs Verfahren ist, ungeachtet der äl- 
teren Arbeiten des Hrn. Dubrunfault, erst durch die 
Bemühungen der Verfasser in die Brauereien eingeführt 
worden, und zwar zu, einer Zeit, wo ihre täglichen Ge- 
schäfte keine Vervielfältigung der Versuche erlaubten; 
es läfst sich aber erwarten, dafs das künftige Jahr die 
Hoffnungen verwirkliche, welche auf gewisse, von den 
geschicktesten Brauern anerkannte Thatsachen gegründet 
sind. 


2) Auszug aus der Abhandlung der HH. Payen und Persoz 
(Ann. de chim. et de phys. T. LUI p. 73.) 


Diastase. Die Diastase findet sich in den gekeim- 
ten Samen der Gerste, des Hafers und Weizens, nahe 
beim Keim, aber nicht in dem Würzelchen, ferner in 
der gekeimten Kartoffel, aber weder in den Sprossen, 
noch in,den Wurzeln, sondern blofs bei und um deren 
Insertionspunkt. Sie wird gewönlich von einer stickstoff- 
haltigen Substanz begleitet, welche, wie sie, in Wasser 
löslich, in Alkohol unlöslich ist, aber darin von ihr ab- 
weicht, dafs sie in Wasser bei der Temperatur 65° bis 


Ze 
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75° C. gerinnt, weder auf Stärkmehl, noch auf Dextrin wirkt, 
von Bleiessig niedergeschlagen wird und durch Alkohol 
gröfstentheils vor der Diastase gefällt werden kann. Auch 
die Knospen von Aglauthus glandulosa enthalten Diastase, 
aber frei von jener stickstoffhaltigen Substanz. Vor der 
Keimung enthalten die Cerealien und Kartoffeln keine 
Diastase; dagegen bekommt man desto mehr von ihr, je 
weiter die Keimung regelmafsig vorgeschritten und je mehr 
das Blattfederchen dem Korne an Länge gleich gewor- 
den ist. Das Verfahren hiezu ist folgendes. 

Nachdem man das Gemenge von Wasser und ge- 
keimter Gerste auf einige Augenblicke mit kaltem Was- 
ser hat maceriren lassen (Apres avoir fait macerer dans 
Teau froide pendant quelques instans le melange deau 
et dorge germée), bringt man es auf ein Filter, oder, 
besser noch, prefst es stark aus und filtrirt die Lösung. 
Diese klare Flüssigkeit erhitzt man auf einem Wasser- 
bade bis 70° C., wobei die stickstoffhaltige Substanz 
gröfstentheils gerinnt. Die abermals filtrirte Flüssigkeit 
enthält, aufser der Diastase, etwas von der stickstoffhalti- 
gen Substanz, einen Farbstoff, und, nach Mafsgabe der vor- 
geschrittenen Keimung, eine gewisse Menge Zucker. Man 
setzt nun Alkokol hinzu so lange etwas niederfällt; der 
flockige Niederschlag ist unreine Diastase, die zu ihrer 
weiteren Reinigung nur noch einer oder einer mehrmali- 
gen Auflösung in Wasser und Fällung mit Alkohol: be- 
darf. Man mufs vermeiden, sie im feuchten Zustand bis 
90° oder 100° C. zu erhitzen, weil sie dadurch zersetzt 
wird. 

Ein anderes Verfahren ist diefs: Man zerreibt die 
frisch gekeimte Gerste in einem Mörser, feuchtet sie mit 
etwa der Hälfte ihres Gewichts Wasser an und drückt 
das Gemenge stark aus. Die ablaufende Flüssigkeit wird, 
ohne sie zu erwärmen, mit so viel Alkohol versetzt, als 
nöthig ist ihr die Schleimigkeit zu nehmen und den gröfs- 
ten Theil der stickstoffhaltigen Substanz zu fällen; dann 
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filtrirt man und fällt die klare Flüssigkeit weiter durch 
Alkohol. Der Niederschlag ist nun unreine Diastase, die, 
wie vorhin angegeben, weiter gereinigt wird. 

So erhalten, ist die Diastase fest, weils, und unkry- 
stallisirt, unlöslich in Alkohol, aber löslich in Wasser 
und schwachem Weingeist. Die wäfsrige Lösung ist neu- 
tral, ohne hervortretenden Geschmack, und unfällbar durch 
Bleiessig; sich selbst überlassen zersetzt sie sich, desto 
schneller, je höher die Temperatur der Luft ist, dabei 
sauer werdend. Mit Stärkmehl bis 65° oder 75° C. erhitzt, 
zeigt sie die merkwürdige Eigenschaft, dafs sie die Hül- 
len desselben von der inneren modificirten Substanz, dem 
Deztrin, absondert, so dafs dieses sich im Wasser löst 
und die Hüllen in demselben herumschwimmen oder zu 
Boden sinken. Diese Eigenschaft hat zu dem Namen 
Diastase Anlafs gegeben. Die lösung der Diastase, sie 
mag rein seyn oder Zucker enthalten, trennt das Dextrin 
aus allen stärkinehlhaltigen Substanzen ab, und erlaubt 
so direct eine Analyse der Mehlarten, des Reifses, des 
Brotes u. s. w. anzustellen. Hat man sie mit Sorgfalt 
bereitet, so ist diese ihre Eigenschaft so grofs, dafs ein 
Theil von ibr hinreicht zwei tausend Theile der inneren 
Substanz des Stärkmehls im warmen Wasser löslich zu 
machen und darauf in Zucker umzuwandeln. Verdop- 
.pelt man die Dosis der Diastase, so geschieht die Lö- 
sung des Stärkmehls innerhalb zehn Minuten !). 

Dezirin. Um Dextrin im Grofsen darzustellen, ver- 
schaft man sich Luftmalz (gekeimte Gerste, die an der 


1) In dem Journ. de chim. med. 1833, pP. 634, bemerkt Hr. Payen 
überdiels, die Diastase wirke, selbst in zehnfacher Menge ge- 
nommen, als zur Umwandlung des Stärkmehls nöthig sey, nicht 
auf Inulin, noch auf arabisches Gummi, auch nicht auf Kle- 
ber, Pflanzeneiweifs und die Tegumente der Stärkmehlkörner. 
Galläpfelaufgufs, oder reiner Gerbstoff, nach Pelouze’s Vor- 
schrift bereitet, schwächt, und in hinreichender Menge ange- 

wandt, stört gar ganz die Wirkung der Diastase auf das Stärk- 

mehl. 
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Luft oder in gelinder Ofenwärme getrocknet und darauf 
geschroten worden), nimmt davon, wenn es gut ist (das 
Blattfederchen regelmäfsig ausgebildet, und an Länge dem 
Korn gleich ist, auch das Trocknen auf angegebene Art 
vollzogen worden), 5 Kilogrm., sonst mehr, und rührt 
dieses Quantum in 350 bis 400 Kilogrm. Wasser, die 
zuvor auf einem Wasserbade bis 25 oder 30° C. er- 
wärmt worden sind und jetzt auf die Temperatur 60° C, 
gebracht werden. Nun schüttet man 100 Kilogrm. Stärk- 
mehl hinzu und arbeitet das Gemenge mit einem Rühr- 
holz (am Besten von der Form wie es Gay-Lussac 
bei seinem Chlorometer beschrieben hat) *) gut durch. 
Schwache, von Zeit zu Zeit ertheilte Erschiitterungen rei- 
chen indefs schon hin, 500 bis 750 Kilogrm. Stärkmehl 
in einer Wassermasse von 2 bis 3000 Kilogrm. schwe- 
bend zu erhalten. ' 

Sobald die Temperatur nahe an 70° C. gekommen 
ist, versucht man sie ungefähr constant zu erhalten, so 
dafs sie wenigstens nicht unter 65° sinkt und nicht über 
75° steigt, eine Bedingung, die leicht zu erfüllen ist, wenn 
das Wasserbad durch ein bis zum Boden hinabgehendes 
und nach Belieben verschliefsbares Rohr mit Wasser- 
dampf geheitzt wird. Nach 20 bis 30 Minuten fängt die 
anfangs milchige, darauf etwas dickliche *) Flüssigkeit 
an klar zu werden. Während sie früher klebrig, trüb 
und fadenziehend vom herausgezogenen Rührholz abflofs,. 
erscheint sie jetzt dünnflüssig, fast wie Wasser. 


1) Ein gerader Stab, versehen an einem Ende mit einer gegen 
seine Längenaxe senkrecht stehenden Scheibe, den man auf und 
nieder bewegt (Ann. de chim. et de phys. T. XXVI p. 170), 
‘wie z. B. beim Buttermachen, wo ein ähnliches WVerkzeug, nur 
mit durchlöcherter Scheibe (wodurch es sicher noch vortheil- 
hafter wirkt) längst üblich ist. € P. 


2) Wenn die Temperaturerhöhung zu 65° bis 70° rasch geschicht, 
wird das Gemenge sehr dick, hellt sich aber dann doch, wie- 
wohl langsamer, wieder auf. 
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Man steigert nun rasch die Temperatur bis zwischen 
95° und 100°, lälst die Flüssigkeit sich setzen, zieht sie 
klar ab, filtrirt und dampft dann sehr rasch ein, entwe- 
der über freiem Feuer oder besser noch auf einem bis 
etwa 110° C. erhitzten Wasserbade, wobei man den Schaum, 
entstehend aus den der Abklärung entgangenen Tegu- 
menten, abnimmt. Wenn die Eindampfung so weit ge- 
diehen ist, dafs die syrupsdicke Flüssigkeit sich beim Ab- 
fliefsen aus dem Schaumlöffel stark ausbreitet, giefst man 
sie in einen Behälter von Weifsblech, Kupfer oder Holz. 
Beim Erkalten erstarrt sie zu einer trüben Gallerte. 

Will man das Dextrin in fester Gestalt haben, so 
breitet man diese Gallerte in dünnen Schichten aus, und 
läfst diese in einer Trockenstube oder auf einem Ofen 
trocknen. Will man es aber in Form eines Syrups ha- 
ben, so befolgt man das eben angegebene Verfahren bis 
zu dem Moment, wo die Lösung des Satzmehls geschieht; 
allein statt die Temperatur sogleich bis auf ungefähr 100° 
zu bringen, unterbält man sie nun 3 bis 4 Stunden lang 
zwischen 65° und 75° C., und verfährt darauf im Uebri- 
gen wie zuvor. 

Das so erhaltene Dextrin ist indefs noch nicht rein, 
sondern besteht, aufser einigen Tegumenten, aus drei 
Substanzen, nämlich: 1) einer in kaltem Wasser unlösli- 
chen, in warmen löslichen Substanz 4, die von Jod gefärbt 
und mit der inneren Substanz des Stärkmehls identisch 

ist; 2) aus einer in kaltem und heifsen Wasser, so wie 
“in schwachem Weingeist löslichen, von Jod nicht gefärbt 
werdenden, gummiäbnlichen Substanz 3 *); und 3) aus 
einem in Wasser und in Alkohol von 35° B. löslichen, 
gährungsfähigen Zucker C, der von Jod nicht gefärbt wird. 
Die beiden letzten sind offenbar durch Einwirkung der 
Diastase aus der ersten entstanden. 

Um das rohe Dextrin in diese drei Substanzen zu 
zerlegen, bringen die Verfasser dasselbe, so wie sie es 


1) Diefs wäre denn das eigentliche Dextrin, im Wesentlichen offen- 
bar das, was man bisher Stärkınehlgummi nannte. P. 
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nach dem obigen Verfahren trocken, farblos und durch- 
scheinend erhalten baben, in kaltes Wasser, zertheilen 
es wohl darin und filtriren die Flüssigkeit. Die erste 
Substanz, welche sie die Substanz A nennen, bleibt da- 
bei zurück, und wenn man sie mit kalten Wasser wohl 
gewaschen und darauf getrocknet hat, erhält man sie in 
durchscheinenden Schichten, In diesem Zustand löst sie 
sich in Wasser von 65°, fällt aber beim Erkalten zum 
Theil wieder daraus nieder; auch wird die Lösung beim 
Eindampfen, je nach dem Grade desselben, mehr oder 
weniger trübe. Alkobol beschleunigt und vervollständigt 
diese Fallung. Sowohl gelöst als gefällt, nimmt die Sub- 
stanz durch Jod verschiedene Nüancen von Blau oder 
Violett, und, wenn sie sich der Trockenheit nähert, selbst 
von Schwarz an. So dargestellt, ist diese Substanz aber 
noch nicht rein, sondern, wie die Betrachtung mittelst 
des Mikrops erweist, mit vielen Tegumenten gemengt. 
Von diesen befreit man sie, indem man ihre Lösung län- 
gere Zeit in der Temperatur von 75° bis 80° C. erhält, 
wobei die Tegumente sich absetzen, sie dann eintrocknet 
und diese Reinigung ein Paar Mal wiederholt. Alsdann 
wird ihre concentrirte warme Lösung nicht mehr trüb beim 
Erkalten. 

Die Substanz A ist nun rein und besitzt folgende 
Eigenschaften. Sie ist unlöslich in kaltem, löslich in war- 
mem Wasser, fällt beim Erkalten ihrer Lösung nicht dar- 
aus nieder, wird vom Baryt wie vom Bleiessig in käsi- 
gen Flocken gefällt, die sich zu einem Magma vereini- 
gen. Der Barytniederschlag ist in kaltem Wasser löslich; 
die Lösung wird durch Kohlensäure zersetzt, und giebt, 
filtrirt und abgedampft, wieder die in kaltem Wasser un- 
lösliche Substanz. 

Diese Substanz A ist identisch mit der im Stärkmehl, 
Diefs geht aus folgenden Thatsachen hervor. 

In dünnen Schichten auf einer Glasplatte eingetrock- 
net, löst sie sich in zusammengeschrumpften, durchsichti- 
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gen, elastischen, zihen, aber doch unter einer gewissen 
Kraft zerspringenden Blättchen ab. Sie ist geschmacklos, 
neutral, farblos; 48 Stunden lang in einer gesättigt feuch- 
ten Luft von 15° C. liegen gelassen, schwillt sie auf, und 
bleibt dabei durchscheinend und elastisch, ist aber leicht 
zerbrechlich; sie bindet so 0,24 Wasser, ohne feucht zu 
erscheinen. (Unter denselben Umständen hält das Satz- 
mehl fast eben so viel Wasser zurück und erscheint trok- 
ken.) Alsdann in Wasser getaucht, schwillt sie noch 
mehr auf, absorbirt noch mehr Wasser, bleibt wenig ela- 
stisch und behält seine Formen als reine Gallerte. Bis 
65° C. in Wasser erhitzt, löst sie sich, und die einge- 
dampfte Flüssigkeit wird immer syrupsartig. Eingetrock- 
nct erhält man die Substanz mit ihren ursprünglichen Ei- 
geuschaften wieder, selbst wenn die Lösung drei Stun- 
den lang in der Temperatur 76° C. erhalten wurde. Mit 
kaltem Wasser ohne Erschütterung in Berührung gebracht, 
löst sie sich nicht; kaum das Jod das Wasser färbt. Zer- 
reibt man sie aber trocken oder feucht, und setzt dann 
Wasser hinzu, so enthält die Flüssigkeit, selbst filtrirt, 
eine beträchtliche Menge und wird vom Jod, je nach- 
dem man mehr oder weniger hinzusetzt, violett oder blau. 
Wasser, worin sie mechanisch zertheilt, oder zuvor in der 
Wärme gelöst und das darauf abgekühlt worden ist, wird 
von Alkohol getrübt. Die Flüssigkeit klärt sich bei 65° C. 
auf, wenn der Zusatz von Alkohol nicht zu grofs war, 
trübt sich aber beim Erkalten von Neuem. i 

In heilsem Wasser gelöst oder in kaltem Wasser 
schwebend, zeigt sie bei Versetzung mit Jodlösung die 
von Hrn. Lassaigne ') beobachtete Erscheinung des 
Verschwindens der blauen Farbe bei 90° C. Die Ver- 
fasser haben überdiefs gefunden, dafs die blaue Verbin- 
dung zwischen 66° und 100° C. sich in von der Tem- 
peratur bedingten Verhältnissen von Wasser löst und ver- 
‚schwindet, und beim Erkalten wieder zum Vorschein 
1) Annalen, Bd. XXXI S. 622 auch S. 153 dieses Bandes. 


| 
| 

r 
. 


189 


kommt, sobald das Jod nur nicht in Jodwasserstoffsäure 
verwandelt worden, in welchem Fall ein neuer Zusatz 
von Jod die blaue Farbe zurückruft. Ein Minimum von 
Chlor thut dasselbe, ein Ueberschufs von ihm zerstört 
aber alle Färbung. Wasser und Alkohol scheiden bei 
Temperaturen zwischen 0° und 66° C. das Jod aus der 
blauen Verbindung ab, entfärben und zerstören dieselbe, 
aber; bei denselben ‘Temperaturen ruft Ueberschufs von 
Jod die Färbung zurück. Bei 66° löst sie sich vollstän- 
dig in Wasser, wie die innere Substanz des Stärkmehls, 
und die Flüssigkeit ist farblos oder gelblich. Um zu er- 
weisen, dafs die vollständige Lösung nur nahe bei 66° C. 
stattfindet, und damit die Farbe, wenn sie schwach ist, 
beim Erkalten wieder erscheine, mufs so viel überschüs- 
siges Jod hinzugefügt werden, dafs die Farbe einen Stich 
in’s Violette erhält. Diese beiden Erscheinungen erklä- 
ren die scheinbare Anomalie des wei/sen Jod- Amidins. _ 
yallertartige Thonerde, so wie Thierkohle entziehen dem 
Wasser die blaue Verbindung (wie sie auch theilweis 
die Substanz 4 aus ihrer erkalteten Lösung niederschla- 
gen); die abgegossene Flüssigkeit giebt mit Jod nur eine 
schr schwache Farbe, die abgelagerte Thonerde aber mit 
demselben Reagenz ein intensives Blau oder Violett. 
Reibt man die Substanz 4 mit geistiger Jodiösung zu ei- 
nem Brei an, bestreicht mit demselben die Wände des 
Gefälses, und giefst, sobald er trocken geworden, lang- 
sam Wasser in das Gefäfs, ohne es zu erschüttern, so 
löst sich die gefärbte Substanz ab, und fällt in dem Was- 
ser zu Boden, ohne es zu färben; ein neuer Beweis, dafs 
die blaue Verbindung, wenn sie gefärbt erscheint, nicht 
gelöst ist '). 


_ 1) In früheren vereinzelten Notizen (Journ. de chim. med. Ann, 
1833, p. 208. 359. 505. 549. 568. 582. 634), aus denen die hier 
ausgezogene Abhandlung zum Theil wörtlich und etwas verwor- 

ren zusammengesetzt ist, bemerkt Hr. Payen unter andern, dafs 

die in Wasser suspendirende blaue Jodstärke, durch alle frisch 
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Mit Diastase behandelt, geht die Substanz A in eine 
gummige und in eine zuckrige Substanz über, wie das 
Stärkmehl; es mangelt nur die Wirkung der Tegumente. 
Mit zwei Procent Schwefelsäure verwandelt sie sich, wie 
das Stärkmehl, in Zucker. 

‘ Alle die bisher angeführten Reactionen wurden auch 
mit der inneren Substanz des Stärkmehls erhalten. Bei 
fortgesetzter Einwirkung der Diastase auf das Stärkmehl 
verwandelt sich dieses allmälig in gummige Substanz und 
in Zucker; endlich enthält die Lösung keine mit der Sub- 
stanz 4 imprägnirte Tegumente mehr, und deshalb trübt 
sie sich nicht mehr beim Erkalten. Diese letzte Beob- 
achtung ist für die Bereitung des Biers und für einige 
andere Anwendungen sehr wichtig. 

Dampft man die in der Kälte mit (rohem) Dextrin 
erhaltene klare wäfsrige Lösung zur Trockne und löst 
den Rückstand wieder in kaltem Wasser, so enthält die 
Flüssigkeit doch von der Substanz A. Diese scheidet 
man gröfstentheils ab, wenn man die Flüssigkeit so ‚weit 
mit Alkohol versetzt, dafs etwas von der löslichen Sub- 
stanz niederfallt. Man filtrirt dann und setzt Alkohol 


gefällten chemischen Niederschläge, die er versucht habe, aus dem 
Wasser niedergerissen werde, z. B. durch kohlensauren, schwe- 
felsauren und phosphorsaurem Kalk, durch kohlensaures Kupfer- 
oxyd, kohlensaures Eisenoxyd und Berlinerblau; eben so auch 
durch Hausenblase, sie mag gelöst oder in Stücke angewandt 
werden, und dafs ferner Säuren und Salze, z. B. verdünnte 
Schwefelsäure, Lösungen von Gyps, Glaubersalz, Kupfer- und 
Eisenvitriol, Alaun, Chlorbarium, Chlorcalcium, Chlornatrium, 
kohlensaurem Natron, chromsaurem Kali, salzsaurem und oxal- 
saurem Ammoniak u. s. w., aus der farblosen Auflösung der Jod- 
stärke dieselbe in blauen Flocken niederschlagen. Es wird über- 
diefs bemerkt, dafs weder das Gummi (die Substanz 2) noch 
der Zucker (die Substanz C) eine Veränderung erleiden von 
Kupfer-, Eisen-, Quecksilber-, Blei-, und Barytsalzen, vom 
Jod, Galläpfelaufguls und farblosen Gerbstoff; auch dafs Thier- 
kohle weder auf die Diastase, noch auf das Gummi und den Zuk- 


ker wirke. (Hinsichtlich der Jodstärke sehe man auch S. 153). 
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von 30° B. hinzu, so lange etwas niederfäll. Man er- 
hitzt das Gemenge in einem Wasserbade und erschöpft 
den Niederschlag mit heifsem Alkohol. 

Der getrocknete Niederschlag, wieder in Wasser ge- 
löst, giebt nach abermaliger Eintrocknung eine Substanz 


‘B, die in der Kälte vollständig in Wasser und schwa- 


chem Alkohol löslich, in Alkohol dagegen unlöslich ist, 
sich schwierig trocknen läfst, stark anhaftet, so lange sie 
etwas Wasser enthält, und von Jod gefärbt wird, so 
lange sie Spuren von der Substanz 4 einschliefst. Von 
letzterer befreit man sie durch Einwirkung der Diastase, 
die überdiefs Zucker bildet, den man durch Alkohol fort- 
nimmt. 

Die so gereinigte Substanz B färbt sich mit Jod nicht 
mehr blau, so wenig als die gewaschenen Ueberreste der 
Tegumente; die Färbung durch Jod gehört demnach ur- 
sprünglich der Substanz 4 an. 

Die bei Darstellung der Substanz B erhaltene alko- 
holische Flüssigkeit wird destillirt und zur Trockne ab- 
gedampft. Der Rückstand, wieder gelöst und eingetrock- 
net, ist eine zuckrige Substanz C, die sich in wenig feuch- 
ter Luft schwer trocknen läfst, vom Jod nicht gefärbt 
und vom Baryt nicht gefällt wird, gährungsfähig ist und 
einen Alkohol ohne allen Beigeschmack giebt. 

Man kann diesen Zucker auch direct erhalten, wenn 
man das zu dünnen Häutchen eingetrocknete (rohe) Dex- 
trin mit einem gleichen Gewicht Alkohol von 36° B. be- 
handelt, dann mit Alkohol von 30° B. erschöpft, die Lö- 
sung zur Trockne verdampft und den dadurch erhaltenen 
Zucker weiter reinigt. Das in schwachem Alkohol Ge- 
löste ist die Substanz B, welche man auf angegebene 
Weise weiter reinigt. Der unlöliche Rückstand (des ro- 
hen Dextrins) enthält die Substanz 4, die dann eben- 
falls auf angegebene Art gereinigt werden kann. 

Die drei Substanzen, 4, B, C, bieten vereinigt (wie 
im rohen Dextrin), oder isolirt, oder (wie es durch fer- 
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nere Einwirkung der Diastase auf rohes Dextrin leicht 
zu bewerkstelligen ist) reducirt auf zwei (B und C), zabl- 
reiche Anwendungen in den gewerblichen Künsten dar. 

Das rohe Dextrin, isolirt von den Tegumenten (wel- 
che in der Kartoffelstärke mit ätherischem Oel impräg- 
nirt und deshalb schwer angreifbar sind) ist anwendbar 
zur Bereitung von Brot, Backwerken, Chocolade, Geträn- 
ken und vielen anderen Präparaten der Küche; es er-" 
theilt ihnen einen angenehmen Geschmack, und macht sie 
vollständiger und leichter verdaulich als die Präparate 
aus Stärkmehl. Zur Brotbereitung kann es unmittelbar 
angewendet werden wie man es nach dem vorhin be- 
schriebenen Verfahren als Gallerte erhält. Zu den an- 
dern eben genannten Zwecken kann das getrocknete und 
in Mehl verwandelte Dextrin angewandt werden. Es er- 
setzt in Darmaffectionen mit Vortheil den Gummi, dessen 
fader Geschmack in der Regel den Kranken widersteht. - 
Mehr oder weniger gepülvert, je nachdem man es stär- 
ker oder schwächer klebend, schwerer oder leichter trok- 
kenbar.haben will, kann es zum Verdicken der Farben, 
zur Bereitung der Filze, zur Appretirung der Tuche 
u. s. w. angewendet werden. Der Dextrinsyrup dient 
ferner zur Bereitung des Biers (statt des mit Schwefel- 
säure bereiteten Stärkmehlsyrups) und verschiedener gei- 
stiger Getränke. ; 

Eins der merkwiirdigsten Resultate der Scheidung, 
welche die Diastase zwischen den ‘Tegumenten des Stärk- 
mehls und der von ihnen eingeschlossenen Substanz her- 
vorbringt, besteht, sagen die Verfasser, darin, dafs die 
Tegumente den gröfsten Theil des schädlichen Oels fort- 
nehmen, welches die Ursache des schlechten Geschmacks 
gewisser Stärkmehlsorten ist, und dafs man so das Dex- 
trin und den Stärkmehlsyrup nicht blofs woblfeiler, son- 
dern auch weit angenehmer von Geschmack erhalten kann 
wie auf jedem andern Wege. Dieser glückliche Umstand 
ist für die Anwendung des Dextrins zu Efswaaren, Berei- 
tung von Bier und geistigen Getränken vor allem wichtig. 


